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“Menyia-nyiakan waktu lebih buruk dari kematian. Karena kematian
memisahkanmu dari dunia sementara menyia-nyiakan waktu
memisahkanmu dari Allah ( Imam bin Al Qayim )”
“Barang siapa yang ingin do’anya terkabul dan terlepas dari
kesulitannya, maka hendaklah ia mengatasi (meringankan)
kesulitan/kesusahan orang lain ( H.R.Ahmad )”
“Siapapun yang memudahkan orang yang dalam kesulitan, maka
niscaya Allah SWT akan memudahkannya di dunia dan di akhirat kelak
( Al-Hadist )”
“Jangan takut gagal sebelum melakukan (mencoba). Lakukan
sekarang, terkadang “Nanti” bisa jadi “Tak Pernah
vii
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ABSTRAK
Pengeringan merupakan proses dimana terjadinya pengurangan
kadar air yang dapat mencegah fermentasi atau pertumbuhan jamur dan
memperlambat perubahan kimia pada makanan atau buah-buahan. Bahan
yang digunakan dalam proses pengeringan adalah singkong,. Proses
pengeringan merupakan suatu proses yang sangat lama apabila dilakukan
secara tradisional karena membutuhkan waktu yang sangat lama sekitar
3-4 hari. Maka dari itu penelitian ini bertujuan menciptakan suatu alat
mekanik yang dapat mebantu mempercepat proses pengeringan. Salah
satu alat mekanik yang digunakan dalam proses pengeringan adalah alat
pengering tipe rotary dryer. Sumber panas masih ditransferkan dengan
bantuan blower. Penelitian ini bertujuan untuk menciptakan prototipe
Rotary Dryer yang lebih sederhana dibandingkan Rotary dryer yang ada
dipasaran serta sumber panas yang digunkan dari kompor gas yang akan
langsung mengenai rotor tanpa bantuan blower.
Perancangan alat menggunakan variasi lama proses pengeringan
pada rotor fin dan non fin dengan waktu 15, 20, 25 dan 30 menit. Data
yang dihasilkan setelah penelitian dilakukan pada rotor non fin didapat
hasil pengurangan massa singkong yaitu 0,15Kg, 0,22Kg, 0,29Kg dan
0,31Kg. Kalor yang dihasilkan yaitu 1637,69W, 1757,50W, 1779,82W dan
1900,82W. Efisiensi yang didapatkan yaitu 35,88%, 34,41%, 32,84% dan
32,53%. Sedangkan pada rotor fin didapatkan hasil pengurangan massa
singkong yaitu 0,16Kg, 0,25Kg, 0,32Kg dan 0,35Kg.. Kalor yang dihasilkan
yaitu 2293,77W, 2396,68W, 2422,05W dan 2593,56W. Efisiensi yang
didapatkan yaitu 48,24%, 45,55%, 43,22% dan 43,25%.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh variasi waktu
berbanding lurus terhadap pengurangan massa dan kalor fluida panas
yang diterima singkong. Karena semakin lama proses pengeringan
dilakukan maka pengurangan massa dan kalaor fluida panas akan
semakin besar. Tetapi perubahan waktu berbanding terbalik tehadap
efisiensi thermal alat rotary dryer. Karena panas yang diberikan oleh
kompor semakin besar sedangkan penyerapan panas pada produk
melambat mengakibatkan panas terbuang.
Kata kunci : Singkong, Rotary Dryer, waktu
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ABSTRACT
Drying is a process where by a reduction in water content can
prevent fermentation or mold growth and slow down chemical changes in
foods or fruits. The material used in the drying process is cassava. Drying
process is a very long process if done traditionally because it takes a very
long time about 3-4 days. Therefore, this study aims to create a mechanical
device that can help speed up the drying process. One of the mechanical
tools used in the drying process is a rotary dryer type dryer. The heat
source is still transferred with the help of the blower. This study aims to
create a simpler Rotary Dryer prototype than the existing rotary dryer in the
market and heat source used from the gas stove that will directly affect the
rotor with out the aid of a blower.
The design of the tool uses a long variation of the drying process on
the fin and non-fin rotor with a time of 15, 20, 25 and 30 minutes. The data
obtained after the research done on the non fin rotor obtained the reduction
of cassava mass of 0.15 Kg, 0.22Kg, 0.29Kg and 0.31Kg. The heat
produced is 1637,69W, 1757,50W, 1779,82W and 1900,82W. Efficiency
gained that is 35,88%, 34,41%, 32,84% and 32,53%. While on the rotor fin
found the reduction of cassava mass is 0.16Kg, 0.25Kg, 0.32Kg and
0.35Kg .. The heat produced is 2293,77W, 2396.68W, 2422.05W and
2593.56W. Efficiency obtained is 48.24%, 45.55%, 43.22% and 43.25%.
The results showed that the effect of time variation is directly
proportional to the reduction of heat and heat of hot fluid received by
cassava. Because the longer the drying process is done, the mass
reduction and heat of the hot fluid will be greater. But the time change is
inversely proportional to the thermal efficiency of the rotary dryer. Because
the heat provided by the stove is getting bigger while the heat absorption
on the product slows down resulting in wasted heat.
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